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Bacalhau ist DAS Nationalgericht Portugals und wird neben Portwein, Fado, Fatima u.v.m. mit Portugal in
Verbindung gebracht.

Pacalbhau und VWeibnachter?

lnhalt Wenn die Weihnachtszeit naht ist es beinahe
unmdglich nicht ber Bacalhau zu schreiben.

oo Baca”’nau und Weihnachtcn Wir widmen uns in diesem Newsletter dem

s ’ Bacalhau, aber auch dem Bolo Rei

K WClﬂPrObC 29.11.2019 (Kénigskuchen) und dem Portwein.

. ’

= Ognungszelten Bacalhau ist die traditionell in Portugal und

oo N cue Fro dukte /Emp]cehlungen Brasilien verbreitete Zubereitung von

5 eingesalzenem Kabeljau, einer Form des

*%* Lcrncn 51@ Portug:esascl‘n Klippfisch. In Spanien sind sehr &hnliche
Zubereitungen unter dem Namen Bacalao
verbreitet.

1 Quelle: https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Bacalhau_Lisboa.jpg Autor: Happolati
2 Quelle: https://de.wikipedia.org/wiki/Bacalhau und https://de.wikipedia.org/wiki/Stockfisch
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Portugiesische Fischer dbernahmen um das
Jahr 1500 (wie auch Fischer aus England, der
Bretagne und der Normandie) die Technik der
Konservierung von Fisch mithilfe von Salz von
Fischern aus dem Baskenland, die diese
Technik entwickelt hatten.

Ende des 19. und zu Anfang des 20.
Jahrhunderts stiegen der Bacalhau und
dessen Zubereitung dann zum Nationalgericht
auf. Die Bacalhau-Tradition entwickelte sich
zum Ausgangspunkt einer portugiesischen
Nationalkiiche mit sprichwértlich tausend
verschiedenen Rezepten, die seit dem 20.
Jahrhundert einen prominenten Platz in
portugiesischen Kochbiichern einnehmen.

Im Jahr 2011 existierten weltweit 55
Bacalhau-Akademien, die sich der
Bewahrung  dieses  kulinarischen  Erbes
widmen. In Paris und Luxemburg gibt es
natlrlich auch eine Akademie, da hier der
Anteil der Portugiesen sehr grof ist.

Der Bolo Rei (Koénigskuchen) hat eine
runde Form mit einem Loch in der Mitte.
Hergestellt wird er aus einem weiBen und
weichen Teig mit Rosinen versetzt und mit
getrockneten und karamellisierten Friichten
verziert. Im traditionellen Bolo Rei befindet
sich im Kuchen eine Bohne und ein kleines
Geschenk. Wer die Bohne findet darf den
ndchsten Bolo Rei bezahlet. Derjenige, der
das kleine Geschenk findet, soll mit Gliick
gesegnet sein.

Portwein? (port. Vinho do Porto), kurz Port
genannt, ist ein roter, seltener auch weiBBer
SiBwein. Er stammt aus der Region Alto
Douro im portugiesischen Douro-Tal.
Namensgebend ist aber die portugiesische
Hafenstadt Porto, in die er traditionell nach
seiner Produktion zur Reifung, Lagerung und
internationalem Vertrieb von Peso da Régua

3 Quelle: https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Bolo_Rei.jpg
Autor: Britta Frahm
4 Quelle: https://de.wikipedia.org/wiki/Portwein
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aus uber den Douro flussabwaérts verschifft
wurde.

Je nach Qualitdt und Anlagen wird er nach
verschiedenen Verfahren ausgebaut, woraus
sich unterschiedliche Stile, Reifegrade und
Qualitatsstufen ergeben. Vintage Port wird
dabei als héchstwertiger Portwein angesehen.
In einem herausragenden Jahrgang kann er
einer der geschmacklich vielfédltigsten und
langlebigsten Weine der Welt sein. Durch

einen langen Ausbau und anschlieBende
Flaschenlagerung entwickelt er eine
besondere Aromatik und Komplexitat.

Aufgrund der vielfaltigen
Herstellungsvarianten gibt es die
unterschiedlichsten Auspragungen und

gentgend Gelegenheiten zum Ausprobieren.

Reifungs-
dauer in
der Flasche

Portweintypen

nach Reifungsart und -dauer

Reifung in Vin-
der Flasche tage {grobe Ubersicht!
(10 bis 60+

Jahre) Soaiied

feira

Leichte Nach-
reifung in der
Flasche

Colheita
Trinkfertig
abgefallt

Tawny

Old Tawny

2 3 5 10 20 40
Reifungsdauer
im Fass [Jahre] 5

Wein- und Olivenélprobe

Die nachste Weinprobe findet am 29.11.
statt. FUr diese Weinprobe werden wir 5
verschiedene Weine aussuchen, dieses Mal
sind alle Weine aus dem Douro Tal.

Der WeiBwein Tranquilo Branco wird auf
dem Weingut der Winzer von Douro Prime

5 Quelle: https://de.wikipedia.org/wiki/Datei:Portweintypen.jpg
Autor: Tetris L

aus den Trauben Viosinho, Gouveio und

Arinto hergestellt. Er ist hervorragend
geeignet als Aperitif, aber auch zu
Meeresfrichten, gegrillter Fisch und

Stockfisch. Der Alkoholgehalt liegt bei 12,5%.

Der Casa Amarela Rosé wird aus den
Traubensorten Malvasia Fina, Viosinho und
Rabigato hergestellt. Er zeichnet sich durch
fruchtige Noten aus und einen
langanhaltenden Geschmack. Alkoholgehalt
liegt bei 13%.

Der Rotwein Casa Amarela Reserva wird
auf der Quinta Casa Amarela (Douro) aus den
Traubensorten Touriga Franca, Touriga
Nacional und Tinta Roriz hergestellt. Die
Weinstdcke sind hier Uber 65 Jahre alt. Eine
Reifung von 12 Monate in Eichenfassern gibt
ihm seinen charakteristischen Geschmack. Er
gehort sicher zu den TOP Weinen in unserem
Sortiment. Sie kénnen die Weine auch gerne
in einer ansprechenden Holzverpackung
mit 3 Flaschen kaufen.

Der Rotwein Casa Amarela Selection km
15 (tinto) wird aus den Traubensorten
Touriga Nacional, Touriga Franca und Tinta
Roriz hergestellt. Die Reifung erfolgt in
franzodsischen Eichenfassern. Er zeichnet sich
durch Noten von roten und schwarzen
Frichten, Holz, Gewlirzen und Himbeeren
aus. Alkoholgehalt liegt bei 13,5%.

Ein Portwein darf zum Abschluss nicht

fehlen. Dazu besuchen wir die Quinta von
Bardao de Vilar und verkosten einen
Colheita 2005. Ein Portwein Colheita

zeichnet sich dadurch aus, dass der Wein von
nur einer Ernte stammt, wahrend mind. 7
Jahren in Holzfassern gereift ist und danach in
Flaschen abgefllt wird.
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Best of Portugal

Empgchlungen

Bacalhau

Der Bacalhau ist bereits in 1,2kg Portionen
abgepackt. Der Fisch ist in Salz eingelegt,
daher muss er ca. 2 Tage vor der
Verarbeitung noch in Wasser eingelegt
werden, um ihm das Salz zu entziehen.

Was:  Wein-und Olivenalprobe ~ T ranquilo
Branco, Casa Amarela Ros¢, Casa Amarela
Reserva Tinto, (asa Amarela Selection km 15
Tinto, Parao de Vilar Colheita 2005

Wo:  Bestof [ortugal, Radetzkystrase 13,
10%0 Wien (StraBenbahnhaltestelle 1,/0)
Wann: [reitag, 29.11.2019 16:00 ~ 18:30

BACALHAU
JSTAS SELE NADA

Bolo Rei

Der Bolo Rei (Koénigskuchen) gibt es nun
speziell zu Weihnachten. Es ist ein typisch
portugiesischer Weihnachtsstollen mit

Ognungszcitcn kandierten Frichten.

Unsere reguldren  Offnungszeiten  sind:
Mo-Fr 10:00-13:30 und 14:30-18:30.

Ab 30.11. haben wir an den Adventsamstagen
von 10:00 - 13:30 und 14:30 - 18:00
geodffnet (30.11, 7.12., 14.12., 21.12.).

An Weihnachten, 24.12., haben wir von 09:00
- 12:00 gedffnet.
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Portwein

Portwein ist vor allem als Dessert-Wein
bekannt, kann aber auch als Aperitif
getrunken werden. Sogar Cocktails werden
mit Portwein gemacht. Auch fir Fleischsaucen
kann ein guter Port den Geschmack noch
verfeinern.

Bei dieser reichhaltigen Auswahl an
Portweinen findet sich fir jeden etwas:
WeiBer Port, Rosé- und klassische rote
Portweine; von Ruby, Tawny, Colheita,
Vintage bis zu 40-jahrigen Portweinen.

Douro Prime

Die Weine der Winzer von Douro Prime habe
ihren Ursprung im oberen Douro Tal. Die
jahrelange Erfahrung und exzellente Lage im
Douro-Tal bringt hervorragende Weine
hervor: Tranquilo Branco, Inquieto Reserva
und Inquieto Touriga Nacional.

Proeza

Ein Geheimtipp flr ein exzellentes Preis-
Leistungsverhaltnis. Die fruchtigen Weine
haben auch einen interessanten Bezug zur
Luftfahrtgeschichte. Das Etikett zeigt einen
Prototyp eines Luftschiffes, entwickelt von
Bartolomeu Lourenco de Gusmao (17./18.
Jahrhundert).
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Kork

Korkprodukte (Vegan) sind sehr beliebt bei
uns ... jetzt kommen schon Kugelschreiber
aus Kork ...

e T

Facebook

Besuchen Sie uns auf auf Facebook ... hier
werden die aktuellsten Informationen geteilt:
Einfach hier klicken und uns ,liken®
www.facebook.com/bestofportugal.at/.

Best
of Portugal

g @
bestofportugal
@bestofportugat.at

Startseite

Info

Voranstaltungon W Getim ok v | R\ Abonnlert+ | 4 Tetlen -Mail sonden /

| ernen Sie Portugiesisch mit uns

In jeder Ausgabe unseres Newsletters haben

Sie auch die Mdglichkeit ein paar Woérter auf

Portugiesisch zu lernen.

a agua - das Wasser (dgua mineral =
Mineralwasser)

a cortiga — der Kork

doce - suB

a farinha - das Mehl

0 ovo - das Ei

a sobrema - die Nachspeise

o vinho - der Wein
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http://www.facebook.com/bestofportugal.at/

@© ... hier werden die Wiinsche gleich

per Handy weitergegeben ... @
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